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Von Null auf

Das eine Erfolgsrezept
gibt es nicht. Viele
Faktoren beeinflussen
die Entwicklung des
Geschiifts. Ein Besuch
bei Volker Setzer.

FRITZ GEMPEL

m Jahr 1988 griindete Volker
Setzer seine Landmetzgerei in
Wolpertshausen im Landkreis
Schwibisch Hall. Heute be-
schiftigt der Meister 220 Mit-
arbeitende und betreibt 22 Filialen.
Hier beschreiben wir die Erfolgs-
faktoren fiir dieses Wachstum.

Der FleiR. In den Anfangsjah-
ren seiner Selbststindigkeit
ersetzte Volker Setzer mit sei-
ner eigenen Arbeitskraft min-
destens =zweli angestellte

Metzger. Er startete seinen Arbeits-
tag oft mitten in der Nacht. Er ar-
beitete nicht mit, sondern fiihrte,
wie ein Vorarbeiter im allerbesten
Sinne, die Arbeiter an. Er war nicht
nur der Chef, er war auch beim
Schlachten wund Zerlegen der
Schnellste. Zu seiner Lebenserfah-
rung zihlt: Wenn Mitarbeiter einen
Chef haben, der selbst sehr viel ar-
beitet, haben sie ein Vorbild und
werden nie faul.

Das Wollen. ,Ich wollte
immer Wachstum und ha-
be stets alles dafiir gege-
ben*, erklért Volker Setzer
sein wichtigstes Ziel. Wer

sein handwerkliches Streben von
Anfang an beobachten konnte,
konnte dieses Ziel bereits ahnen.

Die Landwirtschaft. Die

Landmetzgerei Setzer ent-

stand aus dem elterlichen

Banernhof in Brachen-

bach. Wesentlich war der
Bereich Schweinezucht. Fir viele
Bauern in Hohenlohe ist Volker Set-
zer .einer von uns“; ein ehrlicher,
authentischer Sprecher fiir die
Landwirtschaft in der Region. Den
Bauern, die ihn beliefern, zahlt er
fiir Stroh- und Offenstallhaltung
mit Auflenklima 40 Cent iiber der
baden-wiirttembergischen QZBW-
Notierung. Die familiiren Wurzeln
und die bduerlichen Lieferanten
machen auch das Profil ,Landmetz-
gerei® glaubwiirdig. Setzer weifi:
Die Menschen in der Stadt fithlen
eine Sehnsucht nach Lebensmitteln
aus bauerlicher Herkunft. Und sei-
ne Landmetzgerei fillt mit hoch-
wertigen Fleisch, Fleischwaren und
‘Wurst genau dieses Marktsegment.

Das Sortiment. Zunichst
bietet Volker Setzer alles,
was man von einer Land-
metzgerei erwartet: Die
lokale biuerliche Her-
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kunft der Tiere, die handwerkliche
Eigenproduktion (mit sehr weni-
gen Ausnahmen), die regionale
Schlachtung. Insbesondere die Fri-
sche ldsst sich Setzer etwas kosten
und erklirt: ,Ich kénnte beispiels-
weise den Kartoffelsalat fertig in Ei-
mern billiger und vielleicht auch in
einer ordentlichen Qualitit zukau-
fen. Aber fiir die Leute hier in Ho-
henlohe wire ich dann nicht mehr
glaubwiirdig. Also lasse ich es mich
etwas kosten, und wir kochen und
schilen jeden Morgen Kartoffeln.“
‘Weil nun Hohenlohe auch eine kuli-
narische Destination ist, bietet Set-
zer iiberdies Produkte fiir die geho-
bene feine Kiiche. Dafiir arbeitet
mit Renato Manzi sogar ein Koch
mit Erfahrung aus der Sterne-Gas-
tronomie bei ihm.

Griinder im Fleischerhandwerk: Volker Setzer eréffnete im Jahr 1988 seine Metzgerei und legte 1994 die M

Das Gespiir fiir Trends.

Volker Setzer hat nie

Marktforschung studiert,

aber er hat sie in seiner

Unternehmensfiihrung
verinnerlicht. Er schaut den Leuten
auf den Mund: Was und wie wollen
die Kunden essen? Als sich vor ei-
nigen Jahren der Trend zu neuen
Cuts und Dry Aged abzeichnete,
machte der Metzgermeister zusétz-
lich seinen Diplom-Fleischsomme-
lier und baute einen ,Meating-
Room“ (Fleisch-Schauraum) im
Hauptgeschift in Wolpertshausen.
Und weil die Kunden jetzt Lust ha-
ben, fleischfreie Alternativen zu
probieren, entwickelte er zusam-
men mit seinem Gewiirzspezialis-
ten Avo einen Veggie-Burger.

Das Gespiir fiir Trends

Mit neuen Burgern ist der Metzgerimblss bei Setzer
noch moderner geworden. Mit diesen Zutaten erweitern

Sie die Burger-Varianten:

22 Filialen

L

eister-

Die Standorte. Von den

heute 22 Filialen sind 20

stationédre Geschifte;

zwei sind Verkaufsfahr-

zeuge. In acht Filialen ko-
operiert Setzer mit der Rewe. Fiir
ihn gibt es nicht den einen Stand-
ort-Typ. Der Metzgershop in der
Vorkassenzone eines Markts, die Fi-
liale in einer Mall oder die gepach-
tete Fleischabteilung eines Super-
markts kennzeichnen seine Koope-
rationen mit dem Handel. Gleicher-
mafien tibernimmt er auch regional
renommierte Fleischer-Fachge-
schifte, die keinen Familien-Nach-
folger haben: Die frithere Metzgerei
Siegfried Hespelt in Schwiébisch
Hall-Hessental oder die einstige
Metzgerei Carle in Kupferzell sind

= Kase: Die verschledenen Kase bestimmen den Bur-
ger-Geschmack wesentlich - neben den tblichen

Scheibenkasesorten sind auch Cheddar, Schafkase,
Blauschimmelkase oder Parmesan méglich.

m Buns: Jedem Burger sein Burger-Brétchen (Bun). Mit

Tomaten, Oliven oder Walntissen Im Teig; mit darauf
gestreutem Sesam, Mohn und anderem , Superfood*
wird der Bun aufgewertet. Auch Laugenbrétchen und
Vollkorn-Semmeln kdnnen einen spezlellen Burger

aufwerten.

H Salat und Gemise: Rucolg, Feldsalat, Romersalat,
Radlcchio oder Krauter geben Geschmack und dle
~gesunde® griine Farbe. Tomate oder GemUisepaprika
erganzen die Farbpalette mit Rot und Gelb.

Schinken.

® Bacon:-Klasslscher Bacon oder doch mehr ,Metzger-
like" mit Kochschinken oder Schinkenspeck? Zu
mediterranen Varianten passen luftgetrocknete

= Saucen: Dle Kombination verschiedener Saucen, die

den Geschmack von Tomate, Rauch, Curry, Barbecue
(BBQ) oder Sweet Chill transportleren, schafft die
geschmackliche Einzigartigkeit.

B www.landmetzgerei.de

solche Beispiele. Aber so gut der Na-
me der fritheren Inhaber auch im-
mer ist: Wenn das Geschéft zu einer
Setzer-Filiale wird, wird neu ge-
flaggt, und iberall ist das Setzer-Lo-
go erkennbar.

Die Partnerschaften. Vol-
ker Setzer denkt viel in der
Kategorie ,Partner“ und
weniger an Konkurren-
ten. Natiirlich konnten

Metzger viel vom Lebensmittelein-
zelhandel (LEH) lernen, sagt er. Er
lerne auch im Miteinander mit der
Rewe-Gruppe und lobt seinen Part-
ner: ,Bei Rewe Siidwest arbeiten
Menschen, die viel Ahnung von
Fleisch haben und fachlich weit vo-
rausdenken.” Seine Partner sind
ebenso die Kollegen aus dem Flei-
scherhandwerk. Trotz der harten
kérperlichen Arbeit in den An-
fangsjahren seiner Metzgerei wirk-
te erviele Jahre in einem Erfa-Kreis
mit. Setzer erklart: ,,Du brauchst
Kollegen und Freunde an deiner
Seite. Das sind ehrliche Ratgeber,
die dir, helfen, wenn du einmal ein
Problem hast.“ Als Partner betrach-
tet Setzer auch seine Lieferanten.
Er erklédrt das am Beispiel von Avo:
»Ich habe mit diesem Partner eine
starke Fachberatung im Haus. Ich
kann auf Experten zugreifen, die
mir helfen, fachliche Fragen zu 16-
sen. Mein Fachberater geht sogar
am Sonntag ans Handy, wenn ich ei-
ne Frage habe. Das zihlt mehr, als
wenn ich einen Euro im Einkauf
sparen kann.“

Die Familie. Volker Setzer
hat das Unternehmen zu-
sammen mit seiner Frau
Sylvia aufgebaut. Wer die
beiden beobachtet, er-

kennt die klassische Rollenvertei-
lung in einer Unternehmerfamilie:
Er reprisentiert nach aufien und
entscheidet. Doch die Entscheidun-
gen sind stets mit der Ehefrauabge-
sprochen. Sie bremst ihn, wenn sein
geschiftlicher Sturm und Drang zu
stark ist - fiir Auflenstehende ist
dieses Bremsen aber nicht wahr-
nehmbar.

Das Risiko. Da ist eine
starke Erfolgsgeschichte:
Von Null auf 22 Filialen,
und das alles in nur einer
Generation. Aber es lief
nicht immer alles glatt. Denn:
Wachstum kostet Geld. Wer immer
wieder Filialen eroffnet, entschei-
det sich auch mal fiir den falschen
Standort. Und nur wenige Neuer-
6ffnungen starten vom Umsatz her
ab dem ersten Tag durch - die meis-
ten Filialen miissen entwickelt wer-
den. Und dann brachte ein Grof-
brand im Stammbhaus erstmals exis-
tenzielle Sorgen. Das Wachstum ei-
nes Filialisten, so erklirt es Volker
Setzer, braucht immer viel Mut zum
Risiko. |afz 48/2022



